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В последние годы в Украине уровень потребления белка, особенно животного происхождения, существенно снизился; что не могло не отразиться на состоянии здоровья населения. Улучшить существующее положение в достаточно сжатые сроки может обогащение рациона белком зернобобовых культур. 
Для исследования были выбраны три сорта зерновой фасоли белой, выращенной в Полтавской области Украины. Это среднеспелые сорта Мавка (внесен в государственный реестр сортов растений, пригодных к распространению в Украине) и Щедрая и среднеранний Эврика .
Вычисление комплексной оценки качества была начата с построения «дерева свойств» (рис.1) и имеет графическое изображение иерархической структуры. Для расчета используем следующие группы: технологические свойства, пищевую ценность и активность ингибиторов трипсина.
При оценке качества зерновой фасоли по органолептическим показателям установлено, что все образцы отвечают нормативному документу, поэтому при комплексной оценке органолептические показатели не учитывались.
Для определения относительных показателей качества используем данные абсолютных и базовых значений. Для свойств групп А (продолжительность варки, коэффициент разваривания), группы В (содержание белка, содержание жира, содержание углеводов, витамины В1, В2, РР, Е, минеральные вещества: кальций, фосфор, магний и железо) в группу С активность ингибиторов трипсина (водо-и солерастворимых ингибиторов трипсина). Для групп В и С используем значения, измеренные по стандартным методикам и переведены в относительные по отношению к их базовым значениям(табл. 1,2,3).
Базовыми показателями для групп А, В и С являются следующие значения:
РА1 - 35 мин; РА2 - 2,5; Рb1 - 18,98%; Рb2 - 1,67%; Рb3 - 30,07%; Рb4 - 0,41 мг / 100г; Рb5 - 0,39 мг / 100г; Рb6 - 2,57 мг / 100г; Рb7 - 3,90 мг / 100г; Рb8 - 333 мг / 100г; Рb9 - 530 мг / 100г; Рb10 - 23 мг / 100г; Рb11 - 6,4 мг / 100г; Рc1 - 1,147 мг / г Рc2 - 1,026 мг / г.
Определение относительных показателей качества для групп А, В и C рассчитывали по формулам (1,2):
                                                     (1)
                                                                          (2)
де – значение і - го показателя; – значение базового показателя;
    – минимальный граничный показатель; - эталонное значение.










	




	












Рис. 1«Дерево свойств» зерновой фасоли
Таблица 1
Определение относительных показателей качества образцов группы А
Исследуемые образцы	Функционально-технологические свойства
	Продолжительность варки(после замачивания 2 часа при t= 600 C)	Коэффициент разваривания
	Ра1	qa1	Ра2	qa2
Сорт «Мавка»	35	1	2,5	1
Сорт «Щедрая»	40	0,88	2,41	0,96
Сорт «Эврика»	35	1	2,38	0,95
              Групповую оценку качества образцов для каждой группы свойств представлено в таблицах 4,5.
Для группы свойств А:                       
                             Ка0=(Ма1×qa1)+(Ма1×qa2)                                                    (3)



Таблиця 2
Определение относительных показателей качества образцов группы В
Пищевая ценность, мг / 100г	Исследуемые образцы
	сорт «Мавка»	сорт «Щедрая»	сорт «Эврика»
Содержание белка	Рb1	18,98	18,51	18,04
	qb1	1	0,98	0,95
Содержание жира	Рb2	1,17	1,42	1,67
	qb2	0,7	0,85	1
Содержание углеводов	Рb3	27,92	30,07	28,54
	qb3	0,93	1	0,95
В1	Рb4	0,43	0,39	0,34
	Qb4	1	0,91	0,79
В2	Рb5	0,39	0,28	0,16
	qb5	1	0,72	0,41
РР	Рb6	2,57	2,42	2,26
	qb6	1	0,94	0,88
Е	Рb7	3,90	2,52	1,92
	qb7	1	0,65	0,49
Сa	Рb8	333	401	475
	qb8	0,70	0,84	1
P	Рb9	530	540	540
	qb9	0,98	1	1
Mg	Рb10	21,4	21	23
	qb10	0,93	0,91	1
Fe	Рb11	6,1	6,2	6,4
	qb11	0,95	0,97	1
Таблица 3
Определение относительных показателей группы С
Исследоваемые образцы	Активность ингибиторов трипсина, мг/г
	водорастворимые	солерастворимые
	Рd1	qd1	Рd2	qd2
Сорт «Мавка»	1,123	1	1,026	1
Сорт «Щедрая»	1,768	0,63	2,016	0,51
Сорт «Эврика»	1,147	0,98	1,296	0,79
Для группы свойств В:
Кb0=(Мb1×qb1)+(Мb2×qb2)+(Мb3×qb3)+(Мb4×qb4)+(Мb5×qb5)+(Мb6×qb6)+(Мb7×qb7)+(Мb8×qb8)+(Мb9×qb9)+(Мb10×qb10)+(Мb11×qb11)                                (4)        
Для группы свойств C:
                                Кc0=(Мc1×qc1)+(Мc2×qc2)                                            (5)
Экспертной группой сотрудников Полтавского университета экономики и торговли было определение коэффициент весомости каждого показателя качества по группам при соблюдении такого условия:      
                                                                                                                                       (6) 
де  - коэффициент весомости i-того показателя;
      n – число показателей качества в отдельной группе.
Таблица 4
Коэффициенты весомости показателей качества для отдельных групп свойств зерновой фасоли
Для свойств группА,В,С	Ma1	Ma2	Mb1	Mb2	Mb3
	0,40	0,60	0,3	0,15	0,15
	       Mb4	Mb5	Mb6	Mb7	Mb8
	0,05	0,05	0,05	0,05	0,05
	Mb9	Mb10	Mb11	Mc1	Mc2
	0,05	0,05	0,05	0,5	0,5
Таблица 5
Групповые показатели качества зерновой фасоли разных ботанических сортов
Сорт	Технологические свойства	Пищевая ценность	Активность ингибиторов трипсина
Мавка	1	0,93	1
Щедрая	0,93	0,87	0,58
Эврика	0,97	0,89	0,89
Таблица 6
Между групповые коэффициенты весомости для зерновой фасоли разных ботанических сортов (по данным экспертной группы)
Группы показателей	Ма0	Мb0	Мc0
Коэффициент весомости	0,30	0,40	0,30
Комплексная оценка качества исследуемых образцов определяли по формуле:
                    К0=(Ма0×Ка0)+(Мb0×Кb0) + (Мc0 × Кc0)                            (7)
Результаты комплексной оценки представлены на рисунке 2.

Рис.2 Результаты комплексной оценки зерновой фасоли
Для полной оценки качества зерновой фасоли трех ботаничних сортов была проведена комплексная оценка качества. Проведенные исследования показали, что наибольший показатель качества имеет фасоль сорта «Мавка» (0,97) а наименьший (0,81) фасоль сорта «Щедрая».
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Рb6 – содержание РР


Рb7 – содержание Е


Рb8 – содержание кальция
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Рb11 – содержание железа




